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Ikan asin merupakan salah satu makanan yang banyak dikonsumsi 
masyarakat. Namun produsen ikan asin banyak menyalahgunakan proses pengawetan 
ikan asin menggunakan pengawet yang tidak diperbolehkan pemerintah seperti 
formalin. Salah satu cara mereduksi kandungan formalin dalam ikan asin adalah 
dengan menggunakan belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.). Tujuan dari penelitian 
ini adalah untuk melakukan variasi pH dan lama perendaman belimbing wuluh 
sehingga diperoleh kadar terbaik dalam mereduksi formalin pada ikan asin. Metode 
yang digunakan dalam analisis formalin adalah metode asam kromatofat. Tahapan 
dalam penelitian ini yaitu melakukan variasi pH yaitu pH 2,0; 2,1; 2,2; 2,3: 2,4 dan 
2,5 sedangkan variasi lama perendamannya yaitu 10,15, 20, 25 dan 30 menit. Hasil 
analisis kadar formalin menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang 
gelombang 520 nm menghasilkan pH dan waktu terbaik dalam menurunkan kadar 
formalin masing-masing sebesar 76,73% pada pH 2,0 dan 83,02% selama 10 menit 
perendaman belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.). 
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Salted fish is one of the foods consumed by many people. However, many 
salted fish producers abuse it preservation process using preservatives that are not 
allow the government, such as formalin. One way to reduce the formalin content in 
salted fish is starfruit (Averrhoa Bilimbi L.). The purpose of this study was to 
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analysis of formalin levels using the spectrophotometri UV-Vis method at 
wavelength of 520 nm result in the best pH and duration reducing formalin levels of 
76,73% at pH 2,0 and 83,02% for 10 minutes of immersion in starfruit  
(Averrhoa Bilimbi L.) 
 
 
Keywords: Salted fish, Starfruit (Averrhoa Bilimbi L.), formalin, chromatophoric  










A. Latar Belakang 
Sumber Daya Manusia (SDM) yang cukup tinggi tidak disertai dengan 
kualitas indeks seperti pendidikan, kesehatan, lapangan kerja, tenaga kerja dan 
dukungan dari lingkungan. Saat ini, pendidikan dan kesehatan di Indonesia masih 
sangat rendah sehingga berdampak bagi kesejahteraan masyarakat (Satiti, 2019: 78). 
Komponen penting dalam faktor kesehatan adalah komposisi gizi yang harus 
dikonsumsi masyarakat. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 
(PERMENKES RI) nomor 28 tahun 2019 mengenai angka kecukupan gizi yang 
dianjurkan untuk masyarakat Indonesia yaitu protein sekitar 10-15%, lemak 10-25% 
dan karbohidrat 60-75%. Status gizi antar individu berbeda satu sama lain bergantung 
dari kebutuhan dan asupan gizinya, jika keduanya seimbang maka akan menghasilkan 
gizi yang baik. Sumber gizi berasal dari makanan (Yaco, dkk, 2018: 102).  
Kebiasaan mengonsumsi makanan sehat dan halal telah dijelaskan dalam 
firman Allah swt. Pada Q.S al-Baqarah/2: 168 yang berbunyi : 
 
                                       
 
Terjemahnya: 
“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di 
bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan karena 
sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang begitu nyata bagimu” 
(Kementerian Agama RI, 2019). 
Ayat di atas menjelaskan bahwa Allah swt. Memerintahkan kepada manusia 




manusia sendiri. Makanan yang halal dan thoyyib dapat diartikan bahwa makanan 
tersebut diperoleh secara benar dari segi hukum syariat Islam dan hukum negara serta 
dapat memberikan manfaat bagi manusia dan tidak memberikan mudhorot atau 
kerugian bagi kesehatan manusia (Shihab, 2002: 390). 
Keadaan saat ini banyak terjadi permasalahan pada bahan pangan yang 
dikonsumsi, antara lain kasus-kasus tentang penyalahgunaan bahan berbahaya pada 
produk pangan atau bahan yang diperbolehkan tetapi melebihi batas yang ditentukan. 
Produk pangan yang sering dikonsumsi oleh masyarakat adalah sumber protein 
hewani. Tetapi masyarakat sebagai konsumen tidak menyadari bahwa produk pangan 
yang dikonsumsi telah terkontaminasi bahan berbahaya (Wikanta, 2011: 77). Jenis 
produk pangan yang dimaksud misalnya bakso, tahu, mie basah (Hastutui, 2010: 132) 
dan produk ikan asin (Zazili, 2016: 394).  
Ikan asin merupakan ikan segar yang berasal dari hasil tangkapan laut yang 
kemudian dilakukan proses pengasinan dengan penambahan garam dan pengeringan 
dengan bantuan sinar matahari. Cara pengolahan ini dipilih karena lebih murah, 
mudah dan tanpa menggunakan teknologi modern.  Pengawetan ikan asin dilakukan 
agar ikan asin lebih tahan lama dan awet (Suluh, dkk, 2013: 70). Alasan pengawetan 
ikan karena ikan memiliki kadar air yang tinggi, teksturnya lunak, pH netral dan 
kandungan gizi yang tinggi sehingga bakteri mudah mengalami pertumbuhan, tetapi 
ikan asin yang disimpan terlalu lama bisa menyebabkan pembusukan sehingga 
banyak produsen menggunakan bahan-bahan kimia dalam pengawetannya 
(Marpaung, 2015: 145). 
Penyalahgunaan bahan-bahan kimia seperti bahan pewarna dan pengawet 




dalam memilih makanan ataupun minuman. Tujuan penggunaan BTP tersebut agar 
produsen mendapatkan banyak keuntungan karena produk olahannya lebih tahan 
lama, lebih menarik dan lebih ekonomis. Namun, produsen tidak menyadari masalah 
kesehatan yang akan ditimbulkan sangat buruk, contohnya keracunan makanan dan 
akumulasi atau tumpukan bahan kimia yang bersifat karsinogenik. Salah satu jenis 
pengawet yang sering digunakan adalah formalin (Sikanna, 2016: 86). 
Formalin merupakan bahan yang dilarang oleh pemerintah untuk digunakan 
dalam mengawetkan makanan. Hal ini terdapat pada PERMENKES RI nomor 
722/MenKes/Per/IX/88 pemerintah Indonesia menyebutkan bahwa yang tidak 
diperbolehkan penggunaannya diantaranya bahan pengawet seperti boraks dan 
formalin. Bahaya dari penggunaan formalin yaitu berpotensi terjadinya mual-mual, 
kanker, merusak hati, limpa, ginjal serta otak (Farid, 2014: 3-4). Dalam tubuh 
manusia, formalin dapat bereaksi dengan senyawa kimia lain, diantaranya dengan 
protein dan DNA. Pada konsentrasi tinggi (40%), formalin akan mengeraskan 
jaringan dan mengendapkan protein. Pengerasan jaringan bahan makanan akan 
menyulitkan pencerna dan penyerapan zat gizi oleh tubuh, sehingga kebutuhan gizi 
menjadi salah satu penyebab kekurangan gizi sekunder dan menjadi bahan asing 
sehingga menimbulkan suatu respon imun tubuh (Wikanta, dkk, 76-77: 2011).  
Realita masyarakat masih banyak yang belum bisa terhindar dari penggunaan 
bahan makanan yang mengandung formalin. Bahan makanan yang mengandung 
formalin sangat membahayakan bukan hanya akibat paparan langsung antara formalin 
dengan bahan makanan, tetapi dapat merusak zat gizi bahan makanan  
(Suntoro dalam Wikanta, dkk, 2011: 76). Meskipun produsen sudah mengetahui 




masih terus meningkat karena harganya yang murah dibandingkan pengawet lainnya 
dan ketersediaannya yang banyak dipasaran (Hastuti, 2010: 132), sehingga bahan 
makanan yang mengandung formalin perlu dilakukan pengolahan sebelum 
dikonsumsi misalnya penggunaan perendaman dengan air panas. Perendaman 
menyebabkan molekul formalin akan mudah lepas dari suatu bahan dan menguap 
karena titik didihnya yang lebih rendah dari air, yaitu 96°C (Oktaviani, 2018: 9). 
Adapun cara lain yang biasa digunakan yaitu penggunaan garam  
(Sebayang, dkk, 2020: 587), bahan alam berupa jeruk nipis (Citrus aurantiifolia) dan 
belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.), yang berfungsi untuk menurunkan kadar 
formalin pada makanan (Wikanta, 2011: 77). 
Buah belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.) memiliki berbagai macam 
kandungan nutrisi seperti asam amino, antioksidan serta asam-asam organik seperti 
asam oksalat, asam askorbat (vitamin C) dan asam sitrat yang menyebabkan rasa 
asam pada buah belimbing wuluh (Robiyah dalam Cahyani, 2018: 7). pH belimbing 
wuluh berkisar antara 2-4 yang menunjukkan tingkat keasamannya. Keasaman asam 
sitrat yang terdapat pada belimbing wuluh didapat dari gugus karboksil, jika asam 
karboksilat ini direaksikan dengan alkohol akan menghasilkan reaksi esterifikasi yang 
dapat menurunkan kadar formalin pada suatu makanan (Wikanta, 2011: 77). 
Rahmawati (2018) menemukan senyawa bioaktif pada belimbing wuluh 
(Averrhoa blimbi L.) yaitu asam sitrat dengan konsentrasi 50% mampu mengurangi 
kandungan formalin pada tahu sebesar 98,04%. Hal ini didukung oleh penelitian 
Wikanta (2011) bahwa penambahan perasan belimbing wuluh konsentrasi 80% 




Selain tahu dan udang, pangan lain yang ditemukan menggunakan formalin 
yaitu ikan asin, seperti temuan Zakaria (2014) dan Mawar (2017) di kota Makassar, 
ikan asin mengandung formalin dengan persentase masing-masing 25% dan 75%. 
Ane, dkk (2016) juga menemukan bahwa ikan asin yang dijual di pasar tradisional 
kota Makassar tidak memenuhi syarat kesehatan yang telah ditetapkan karena 100% 
sampel yang diteliti positif mengandung formalin, sehingga dinyatakan tidak aman 
untuk dikonsumsi. Ada beberapa faktor yang dapat menurunkan kadar formalin 
dalam makanan yaitu temperatur, perendaman dan waktu (Farid, 2014: 76). 
Fadhilah, dkk (2010) meneliti penurunan kadar formalin pada usus ayam 
menggunakan ekstrak belimbing wuluh dengan konsentrasi 20% dengan lama 
perebusan 30 menit dapat menurunkan kadar formalin sebesar 77,00%. Pada 
penelitian Farid (2014) ditemukan bahwa suhu terbaik dalam menurunkan kadar 
formalin adalah suhu 70°C dan lama perendaman terbaik selama 25 menit. 
Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan penggunaan belimbing wuluh 
dan lama perendaman terbukti mampu menurunkan kadar formalin pada makanan. 
Namun, penelitian mengenai hal tersebut masih kurang diteliti terhadap sampel ikan 
asin, sehingga dilakukan penelitian ini yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
pH dan lama perendaman belimbing wuluh dalam menurunkan kadar formalin pada 
ikan asin. 
 
B.  Rumusan Masalah 
Rumusan masalah penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Berapa pH belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.) yang mempunyai 




2. Berapa waktu perendaman ikan asin menggunakan belimbing wuluh 
(Averrhoa blimbi L.) yang mempunyai kemampuan terbaik dalam mereduksi 
formalin ? 
C. Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Mengetahui pH belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.) yang mempunyai 
kemampuan terbaik dalam mereduksi formalin pada ikan asin. 
2. Mengetahui waktu perendaman ikan asin menggunakan belimbing wuluh 
(Averrhoa blimbi L.) yang mempunyai kemampuan terbaik dalam mereduksi 
formalin. 
 
D.  Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Memberikan pengetahuan kepada masyarakat tentang cara menurunkan 
formalin pada ikan asin dengan belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.). 
2. Membantu peneliti sains dalam pengembangan bahwa dengan variasi pH dan 
lama perendaman belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.) mampu menurunkan 
kadar formalin pada ikan asin. 
3. Memperoleh data pH dan lama perendaman terbaik dalam menurunkan kadar 







A.  Pangan 
Pangan merupakan kebutuhan pokok manusia untuk melanjutkan kehidupan 
yang berasal dari sumber air dan hayati yang dikemas baik secara olahan maupun 
tidak diolah untuk dikonsumsi manusia yang meliputi bahan tambahan pangan 
ataupun bahan lainnya yang digunakan untuk persiapan, pengolahan dan pembuatan 
makanan ataupun minuman (Fauzi, dkk, 2019: 1-2). Pangan sangat dibutuhkan oleh 
tubuh karena memiliki fungsi yaitu untuk pertumbuhan, perkembangan, memelihara 
jaringan tubuh, memperbaiki jaringan tubuh, yang dimanfaatkan secara langsung oleh 
tubuh yang meliputi lemak, serat, mineral, kalori, vitamin, air dan protein  
(Purnama, dkk, 2019: 51). 
Protein merupakan komponen makro molekul utama yang dibutuhkan oleh 
tubuh, fungsi dari protein untuk membentuk jaringan tubuh, membuat air susu, 
enzim, hormon, mengganti sel-sel yang rusak, menjaga keseimbangan asam atau basa 
cairan tubuh dan sebagai energi. Sumber protein di alam dapat dibedakan menjadi 
dua macam yaitu sumber nabati yang berasal dari tumbuh-tumbuhan (misalnya 
kacang-kacangan) dan sumber hewani yang berasal dari protein hewan (misal susu, 
ikan, telur, hati, keju dan ayam). Protein mampu terikat dengan formalin pada 
makanan  (Wardani, dkk, 2020: 59).  
Formalin mempunyai kemampuan untuk mengawetkan makanan karena 
memiliki gugus aldehida yang bersifat mudah bereaksi dengan protein membentuk 




bergabungnya formaldehid dengan asam amino bebas dari protoplasma sel atau 
mengkoagulasikan protein. Ketika makanan berprotein disiram atau direndam larutan 
berformalin, maka gugus aldehid dari formalin akan mengikat unsur protein. Protein 
yang terikat tersebut tidak dapat digunakan oleh bakteri pembusuk, sehingga 
makanan berformalin menjadi lebih awet. Selain itu, protein dengan unsur metilen 
tidak dapat dicerna (Widayono, 2018: 15). 
 
                                                                + H2O 
 
            Asam amino    Formaldehid      Metilen 
 
Gambar 2.1 Reaksi protein dengan formalin 
Sumber : Hartin, dkk (2018) 
Bahan pangan secara alami akan mengalami pembusukan. Menurut Muntikah 
dkk (2017: 37-38) berdasarkan mudahnya terjadi kerusakan, makanan dibagi menjadi 
3 bagian yaitu : 
1. Makanan tidak mudah rusak, yaitu makanan yang dapat disimpan dalam 
jangka waktu yang lama, misalnya beras. 
2. Makanan yang agak mudah rusak, yaitu makanan yang memiliki jangka 
waktu terbatas dalam penyimpanannya, misalnya umbi-umbian. 
3. Makanan mudah rusak, yaitu makanan yang cepat rusak apabila tidak 
dilakukan pengolahan seperti pengawetan, misalnya daging, susu dan ikan. 
Secara umum, masa simpan suatu makanan akan bertahan lama apabila 
memiliki kadar air yang rendah. Semakin tinggi kadar airnya maka makanan tersebut 





Menurut Muntikah dkk, (2017: 38-41) bahwa faktor-faktor penyebab 
kerusakan bahan pangan yaitu : 
1. Kerusakan mikrobiologis 
Kerusakan mikrobiologis dapat terjadi pada bahan mentah, pangan setengah 
jadi dan pangan hasil olahan yang disebabkan oleh mikroba seperti kapang, bakteri 
dan ragi/khimar. Cara perusakannya dengan menghidrolisa atau mendegradasi 
makromolekul menjadi fraksi-fraksi yang lebih kecil. Misalnya karbohidrat menjadi 
gula sederhana dengan jumlah atom yang lebih rendah. 
2. Kerusakan mekanis 
Kerusakan mekanis terjadi akibat benturan-benturan, misal benturan antar 
bahan itu sendiri atau benturan alat dengan bahannya sehingga diperlukan  
kehati-hatian saat menyiapkan atau memegang suatu produk. 
3. Kerusakan fisik dan kimia 
Kerusakan fisik disebabkan oleh perlakuan-perlakuan fisik. Misal pada saat 
pendinginan telur pecah karena rusaknya bahan yang dibekukan karena sel-selnya 
pecah, pada penggorengan atau pembakaran yang terlalu lama sehingga gosong. 
Contoh lainnya yaitu penggunaan suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan 
kerusakan terhadap kandungan vitaminnya. 
4. Kerusakan biologis 
Kerusakan biologis yaitu kerusakan yang disebabkan oleh fisiologis, 
serangga dan binatang pengerat (rodentia). Kerusakan biologis meliputi kerusakan 
yang disebabkan reaksi-reaksi metabolisme dalam bahan atau oleh enzim-enzim yang 





 Berbagai macam kerusakan yang terjadi pada bahan pangan sehingga 
diperlukan Bahan Tambahan Pangan (BTP) untuk memperpanjang daya awet 
makanan. Menurut Zazili, dkk (2016: 395) BTP terbagi menjadi dua bagian yaitu : 
1. BTP yang dengan sengaja ditambahkan pada makanan, dengan mengetahui 
komposisi bahan tersebut. Tujuan penambahannya yaitu untuk mempertahankan 
kesegaran, cita rasa dan membantu pengolahan. Contohnya bahan pengawet, pewarna 
dan pengeras.  
Beberapa pengawet makanan aman dikonsumsi, terutama jika penggunaannya 
dalam batas aman yang dianjurkan, contohnya asam sorbat, asam benzoat, nisin, nitrit 
dan sulfit dan garamnya. Bahan pengawet yang dilarang dalam penggunaannya 
seperti formalin, boraks, rhodamin b dan metil yellow, karena bisa menimbulkan 
gangguan kesehatan pada manusia. 
2. BTP yang tidak sengaja ditambahkan yaitu bahan yang tidak mempunyai 
fungsi dalam makanan, terdapat secara tidak sengaja, baik dalam jumlah sedikit atau 
cukup banyak akibat perlakuan selama proses produksi, pengolahan dan pengemasan. 
Contohnya residu pestisida. 
B. Ikan Asin 
Ikan merupakan salah satu bahan makanan yang banyak dikonsumasi 
masyarakat karena nilai gizi yang cukup tinggi. Ikan menjadi salah satu makhluk 
ciptaan Allah swt. Untuk kelangsungan hidup manusia. Hal ini sesuai dengan firman 
Allah swt. Dalam Q.S An-Nahl/16: 14 yang berbunyi : 
 
                                       






Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu), agar kamu dapat memakan 
daripadanya daging yang segar (ikan), dan kamu mengeluarkan dari lautan itu 
perhiasan yang kamu pakai; dan kamu melihat bahtera berlayar padanya, dan supaya 
kamu mencari (keuntungan) dari karunia-Nya, dan supaya kamu bersyukur 
(Kementerian Agama RI, 2019). 
Berdasarkan ayat di atas, dapat kita pahami bahwa Allah swt. Telah 
menundukkan laut yang tampak ganas menjadi tempat bagi manusia untuk mencari 
rezeki sehingga manusia bisa memakan dari kekayaan laut yang berupa daging segar. 
salah satu daging segar hasil laut adalah ikan. Ikan dapat dijadikan berbagai olahan 
seperti olahan ikan asin. Memakan ikan hukumnya halal,  meskipun tanpa disembelih 
dengan cara islami. Namun, karena ikan disifati sebagai daging yang segar, untuk 
mengingatkan bahwa sebaiknya daging ikan haruslah dimakan segera  













Gambar 2.3 Ikan Asin 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
Ikan asin merupakan hasil perikanan yang banyak dikonsumsi oleh 
masyarakat Indonesia, namun bersifat mudah mengalami pembusukan atau 
kemunduran mutu apabila disimpan terlalu lama sehingga diperlukan suatu 
penanganan yang tepat dan benar dalam menjaga kualitas sebelum didistribusikan 




proses pengawetan untuk memperpanjang daya awet ikan Pengawetan ikan secara 
tradisional dapat dilakukan dengan berbagai cara salah satunya adalah pengasinan 
(Muniarti dalam Fatimah, dkk, 2017: 23). 
Metode pengasinan merupakan metode yang paling sering digunakan karena 
bersifat sederhana dan murah dibandingkan dengan metode lain. Prinsip pengawetan 
ini adalah dengan penambahan garam dan pengeringan yang hasil produksinya 
disebut ikan asin. Penambahan garam yang cukup dapat mencegah terjadinya 
autolisis yaitu kerusakan pada ikan yang disebabkan enzim-enzim yang dimiliki oleh 
ikan, dan mencegah pembusukan oleh jasad renik. Daya pengawetan garam ini 
disebabkan karena garam memiliki tekanan osmotik yang tinggi sehingga kandungan 
garam bisa menarik kandungan air dan mikroorganisme pada daging ikan sehingga 
sel mengalami plasmolisis dan mati (Hendrik, 2010: 83-84). 
Kandungan gizi pada ikan asin dapat dilihat pada tabel 2.1 berikut : 
Tabel 2.1 Kandungan Gizi Ikan Asin 
Bahan Pangan Ikan Asin Kering 
Kalori (kal) 193 
Protein (g) 42 
Lemak (g) 1,5 
Karbohidrat (g) 0 
Kalsium (mg) 200 
Pospor (mg) 300 
Besi (g) 2,5 
Nilai Vitamin A (SI) 150 
Nilai Vitamin B1 (mg) 0,04 
Nilai Vitamin C (mg) 0 
Air (g) 40 
Sumber : Badan Ketahanan Pangan dan Penyuluhan Pangan Provinsi 




Penambahan garam mengakibatkan terjadinya denaturasi protein dan enzim 
sehingga daging ikan mengkerut, akibatnya air akan terperas keluar sehingga kadar 
air akan berkurang (Tuyu, dkk, 20). Selain garam ikan asin akan menjadi awet karena 
proses pengeringan. Pengeringan adalah metode menghilangkan sebagian air dari 
suatu bahan pangan dengan cara menguapkan air tersebut sehingga jasad renik tidak 
akan tumbuh sehingga proses pembusukan dapat dicegah. Dalam pembuatan ikan 
asin secara tradisioanl, biasanya memanfaatkan sinar matahari dalam proses 
pengeringan ikan (Marpaung, 2015: 146). 
 Ikan asin berkualitas baik memang menjadi salah satu syarat agar ikan asin 
aman dikonsumsi masyarakat. Cara menilai kualitas ikan asin sendiri dapat dilakukan 
dengan berbagai pengujian berupa pengujian fisik, mikrobiologi dan kimia. Ciri-ciri 
ikan asin tanpa formalin dan berformalin dapat dideteksi dengan panca indera.  
Ciri dari ikan tanpa formalin yaitu tekstur lemas, berbau amis, empuk dan aroma 
khas, warna buram/alami, lama kering dan digireng renyah, empuk, lalat mau 
hinggap, cepat terkena jamur dan hanya tahan 1 minggu. Sedangkan ciri-ciri ikan asin 
berformalin yaitu warna lebih cerah, tidak berbau amis, tidak dikerumuni lalat dan 
tidak rusak lebih dari 1 bulan pada suhu kamar (25°C) (Antoni, 2010: 14). 
 
C.  Formalin 
Formalin di dalam perdagangan, tersedia dalam bentuk larutan formaldehid 
37% dalam air. Formaldehid merupakan bentuk aldehid yang paling sederhana 
(H2CO). Larutan ini mempunyai sifat tidak berwarna atau hampir tidak berwarna 
seperti air, sedikit asam, baunya sangat menusuk dan korosif. Formaldehid termasuk 
reduktor kuat yang bereaksi kuat dengan bahan pengoksidasi dan berbagai senyawa 




pada bahan makanan contohnya protein, lemak dan karbohidrat 
(BPOM, 2008: 1). 
Formalin memiliki unsur aldehida yang mudah terikat dengan protein. Hal ini 
dibuktikan oleh penelitian Samsudin (2018) pengawet formalin memiliki unsur 
aldehida yang bersifat mudah bereaksi dengan protein, jadi ketika formalin 
disiramkan pada tahu akan mengikat unsur protein mulai dari permukaan tahu sampai 
meresap ke dalam. Matinya protein pada tahu ketika terikat dengan formalin, maka 
tahu akan terasa kenyal ketika ditekan dan juga tahu tidak akan diserang bakteri 
pembusuk sehingga lebih awet.  
Formaldehid memiliki struktur dan karakteristik sebagai berikut : 
Tabel 2.2 Struktur dan Karakteristik Formaldehid  
Nama Formaldehid 
Struktur 
      O 
      C 
              H    H 
 
Rumus kimia H2CO 
Berat Molekul 30,03 
Titik leleh -118°C 
Titik didih -21°C 
Densitas 155,1 K (-118,0°C) 
Tekanan uap (Pa, 25°C) 516000 
Kelarutan (mg/liter, 25°C) 400000-550000 
     Sumber : Liteplo, dkk (2002) 
Penggunaan formalin sebagai bahan pengawet makanan merupakan cara yang 
sering digunakan produsen untuk mengurangi biaya produksi yang dikeluarkan. Hal 




sangat murah (Novitasari, dkk, 2016: 7). Pada umumnya digunakan formalin untuk 
memperpanjang masa simpan dari makanan karena senyawa antimikroba yang dapat 
membunuh bakteri dan virus. Selain itu, dengan menambahkan formalin membuat 
tekstur makanan menjadi keras sehingga tampilannya lebih menarik  
(Samsudin, 2018: 89). 
Makanan yang mengandung formalin dalam kadar paling rendah pun akan 
berdampak bagi kesehatan, formalin yang masuk ke dalam tubuh secara rutin akan 
mengakibatkan penumpukan pada tubuh yang menyebabkan penyakit seperti 
nikrosis, kelainan pada hati, ginjal, jantung dan otak, penciutan selaput lender dan 
mengakibatkan kegiatan sel berhenti. Formalin yang dikonsumsi pada dosis rendah 
menyebabkan sakit perut disertai muntah-muntah dan kegagalan peredaran darah. 
Sedangkan konsumsi formalin dengan dosis tinggi mengakibatkan muntah darah, 
kejang-kejang, muntah darah dan bersifat karsinogenik yaitu menyebabkan timbulnya 
kanker (Farid, 2014: 24). 
Formalin biasanya digunakan sebagai bahan baku industri lem, desinfektan 
untuk pembersih lantai, kapal, gudang dan pakaian, pembasmi serangga, pembersih 
lantai dan pengawet mayat (Wahyuningrum, 2019: 18). Menurut International 
Programme on Chemical Safety (IPCS) ambang batas formalin adalah  
0,1 mg/liter atau 0,2 mg/hari dalam air minum dan 1 mg/liter dalam makanan  
(Rahman, dkk, 2019: 333). 
 
D.  Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) merupakan jenis tanaman tropis yang 
banyak dikembangkan di Indonesia yang biasanya dipelihara di pekarangan dan dapat 




dalam tanaman musiman, buahnya berbentuk lonjong, memiliki kulit mengkilap yang 
berwarna hijau dan berwarna kuning. Tanaman ini banyak digunakan sebagai pangan 
fungsional karena memiliki komponen farmakoseutika yaitu senyawa-senyawa yang 








Gambar 2.4 Belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
Sumber: Lisnawati (2014) 
Menurut Abraham (2016: 72), klasifikasi ilmiah tanaman belimbing wuluh 
yaitu :  
Kingdom : Plantae 
Divisi  : Magnoliophyta 
Kelas  : Magnoliopsida 
Ordo  : Oxalidales 
Famili  : Oxalidaceae 
Genus  : Averrhoa 
Spesies : Averrhoa bilimbi L. 
Pohon belimbing wuluh bisa tumbuh dengan ketinggian 10 m dengan batang 
yang tidak begitu besar, memiliki tekstur yang kasar dan percabangan sedikit. Bentuk 
daunnya berupa daun majemuk menyirip ganjil dengan 21-45 pasang anak daun. 




pangkal membulat, tepi rata, panjang 2-10 cm, lebarnya 1-3 cm, berwarna hijau dan 
permukaan bawah hijau muda (Prayoga, dkk, 2020: 5-6). 
Bunga pada belimbing wuluh berupa malai, bunganya kecil, berkelompok, 
keluar langsung pada batang dan cabang-cabangnya yang besar, bunga kecil 
berbentuk bintang dan warnanya ungu kemerahan. Buahnya berbentuk lonjong 
dengan panjang 4-10 cm, berwarna hijau muda dan ketika matang berwarna kuning 
atau kuning pucat. Daging buahnya terasa asam dan berair serta memiliki biji seperti 
bulat telur. Perbanyakan buah belimbing dilakukan dengan biji (Prayoga, 2020: 6). 
Komposisi dan kandungan asam organik dalam buah belimbing wuluh 
sebagai berikut : 
Tabel 2.3 Komposisi Buah Belimbing Wuluh 
Komposisi Kimia Kadar 
Kelembapan 94,1 g 
Energi 21 kal 
Protein 0,7 g 
Lemak 0,2 g 
Karbohidrat 4,7 g 
Serat 0,6 g 
Abu 0,3 g 
Kalsium 7 mg 
Fosfor 11 mg 
Zat Besi 0,4 mg 
Sodium 4 mg 
Potasium 148 mg 
Vitamin A 145 I.U 
Thiamin 0,01 mg 
Ribovlafin 0,03 mg 
Asam Askorbat  9 mg 




Tabel 2.4 Kandungan Asam Organik Buah Belimbing Wuluh  
Asam Organik 
Jumlah  
(meq asam/100 g total 
padatan) 
Asam asetat 1,6-1,9 
Asam Sitrat 92,6-133,8 
Asam Format 0,4-1,2 
 
Asam Laktat 0,4-1,2 
Asam Oksalat 5,5-8,9 
 Sumber : Subhadrabandhu (2001) 
Belimbing wuluh memiliki banyak manfaat untuk kesehatan diantaranya 
mengobati berbagai jenis penyakit seperti rematik, batuk, gondongan, darah tinggi, 
diabetes, sariawan, sakit perut dan memperbaiki fungsi pencernaan serta manfaat 
dalam menurunkan kadar formalin pada suatu makanan atau bahan pangan  
(Sumardilan, dkk, 2015: 71). 
Buah belimbing wuluh memiliki pH 2-4 (Samsudin, 2018: 94) dengan 
beberapa kandungan kimia terutama kandungan asam sitrat yang termasuk asam 
organik lemah. Selain itu juga mengandung banyak senyawa kimia seperti vitamin C, 
tannin, saponin, sulfur, kalsium oksalat, glukosid, kalium sitrat dan flavonoid yang 
sangat penting (Wikanta, 2011: 34). 
 
E. Faktor-Faktor Yang Mempengaruhi Penurunan Kadar Formalin pada Bahan 
Pangan  
Beberapa faktor yang mempengaruhi kadar formalin pada bahan pangan 
sebagai berikut : 
1. Suhu 
Suhu dapat mengurangi kadar formalin pada makanan, hal ini disebabkan 




menggunakan beberapa variasi suhu, maka formalin akan menguap, proses ini 
disebabkan karena formalin juga bersifat volatil yaitu larutan yang mudah menguap 
(Farid, 2014: 72). Senyawa metilen yang dihasilkan dari reaksi formalin dengan 
protein dapat kembali menjadi formalin dan protein dengan tambahan energi yaitu 
berupa panas atau kalor (Widayono, 2018: 15). 
2. Perendaman 
Grace dalam Farid (2014: 73) menegaskan bahwa kadar formalin bisa 
diturunkan dengan cara perendaman dengan air, pada proses perendaman ini kadar 
formalin akan banyak larut dalam air dan hanya sedikit yang tertinggal dalam suatu 
bahan pangan karena formalin bersifat larut dalam air dan air dapat melarutkan 
senyawa-senyawa organik yang mempunyai gugus karboksil/amino dan gugus 
fungsional polar.  
3. Waktu 
Waktu menjadi salah satu faktor dalam menurunkan kadar formalin pada bahan 
pangan. Indri (2018: 5) bahwa waktu kontak antara formalin dengan bahan alam 
(sebagai pereduksi) mampu menurunkan kadar formalin yang semakin besar. 
4. Power of Hydrogen (pH) 
Formalin mengandung gugus aldehid, Riawan dalam Samsudin (2018: 94) 
mengemukakan bahwa pemisahan aldehid dalam suatu campuran misalnya formalin 
dapat dilakukan dengan asam misalnya belimbing wuluh (Aveerhoa bilimbi L.). Dari 
penelitian menunjukkan bahwa jika asam karboksilat bereaksi dengan gugus alkohol 
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F.  Analisis Formalin dalam Bahan Pangan 
Menurut Ichya’udin (2014: 24-27), bahwa analisis formalin dapat dideteksi 
dengan banyak metode antara lain dengan metode asam kromatofat, reagensia schiff, 
pereaksi nash dan uji organoleptik yang diklasifikasikan sebagai berikut : 
1. Reagensia Asam Kromatofat 
 Asam kromatofat merupakan salah satu pereaksi yang sering digunakan 
dalam pengujian formaldehid karena kelebihannya yang dapat bereaksi secara selektif 
dengan persenyawaan formalin. Adapun kelemahannya yaitu biasanya menggunakan 
asam sulfat yang sangat berbahaya dan bersifat korosif. Senyawa formalin yang 
ditambahkan asam kromatofat dengan asam sulfat yang disertai pemanasan akan 
berwarna violet. Reaksi asam kromatofat mengikuti prinsip kondensasi senyawa fenol 
dengan formaldehida membentuk suatu senyawa yang berwarna yaitu   
(3,4,5,6-dibenzoxantylium). Pewarnaan ini terjadi karena terbentuknya gugus 
kromofor yang terbentuk dan gugus oksonium yang stabil karena mesomeri. Senyawa 
itu juga mempunyai ikatan terkonjugasi yang berselang-seling pada seluruh bagian 
senyawa tersebut sehingga memungkinkan terjadinya delokalisasi elektron yang 
mengakibatkan senyawa semakin stabil.  
Reaksi formalin dengan asam kromatofat sebagai berikut : 
 





Gambar 2.5 Reaksi Formalin dengan Asam Kromatofat 
































































2. Metode Reagensia Schifft 
 Metode schifft merupakan salah satu metode untuk mendeteksi senyawa 
organik aldehida dan biasanya juga digunakan untuk pewarnaan jaringan biologi. 
Cara penggunaannya yaitu sampel ditambahkan reagen schifft dan akan terjadi 
perubahan warna menjadi magenta ketika terdeteksi adanya aldehida dalam bahan 







Gambar 2.6 Reaksi Formalin dengan Schifft 
Sumber: Ichya’udin (2014) 
3. Pereaksi Nash 
 Pereaksi Nash merupakan salah satu metode yang banyak juga digunakan 
dalam mendeteksi keberadaan formalin. Cara penggunaannya yaitu pereaksi nash 
ditambahkan dalam sampel dan menghasilkan kuning yang kemudian diukur dengan 






                           
                                 Gambar 2.7 Reaksi Formalin dengan Pereaksi Nash 





4. Uji organoleptik 
Uji organoleptik yaitu suau penilaian suatu sampel dengan menggunakan 
panca indra melalui syaraf sensorik. Salah satu cara penilaian organoleptic adalah 
dengan menggunakan uji hedonik. Uji hedonik dalah penilaian panelis tentang suka 
atau tidak suka, dapat menerima atau tidak dapat menerima terhadap suatu produk 
yang diuji.  
Menurut Farid (2014: 37), bahwa kriteria yang dapat digunakan dalam uji 
organoleptik sebagai berikut : 
a. Aroma 
 Aroma suatu produk dapat dinilai dengan cara pembauan. Aroma produk 
daging olahan dapat dipengaruhi oleh jenis, lam dan suhu pemasakan, selain itu 
aroma produk olahan dapat juga dipengaruhi oleh bahan-bahan yang ditambahkan 
selama pembuatan dan pemasakan terutama bumbunya. 
b. Warna 
 Warna merupakan salah satu yang menjadi daya tarik konsumen untuk 
membeli suatu produk. Warna pada produk makanan merupakan faktor penentu 
kerusakan serta petunjuk tingkat mutu dan pedoman proses pengolahan. 
c. Tekstur 
 Tekstur suatu bahan pangan dapat dipengaruhi oleh kadar air dan kandungan 
lemak. Teksturnya biasanya terasa halus atau kasar pada saat disentuh oleh jari dan 







d. Penampakan umum 
 Penampakan umum merupakan pertimbangan terakhir konsumen dalam 
memilih suatu bahan pangan. Penampakan umum ini tidak dapat dipisahkan dari 
penilaian aroma, warna dan tekstur. 
 
G.  Spektrofotometri  Ultraviolet-Visible (UV-Vis) 
Spektrofotometer UV-Vis merupakan salah satu metode yang paling 
bermanfaat untuk analisis kuantitatif. Karakteristik yang penting terkait dengan 
spektofotometri UV-Vis ini adalah penggunaannya luas. Kebanyakan spesies 
anorganik, organik dan biokimia mampu menyerap radiasi UV-vis, sehingga 
memenuhi syarat untuk dianalisis secara senyawa yang mengandung gugus-gugus 







Gambar 2.8 Spektrofotometer UV-Vis 
Sumber: Dokumentasi Pribadi 
Prinsip kerja dari spektrofotometer UV-Vis yaitu apabila cahaya 
monokromatik melalui suatu media (larutan) maka sebagian cahaya diserap, sebagian 
dipantulkan dan sebagian lagi dipancarkan. Pengukuran kuantitatif dilaksanakan 
dengan cara komparartif menggunakan kurva kalibrasi dari hubungan konsentrasi 
deret larutan alat untuk analisa suatu unsur yang berkadar rendah baik secara 




puncak yang dihasilkan spektrum dari suatu unsur tertentu pada panjang gelombang 
tertentu, sedangkan penentuan secara kuantitatif berdasarkan nilai absorbansi yang 
dihasilkan dari spektrum dengan adanya senyawa pengompleks sesuai unsur yang 
dianalisisnya (Yunlinastuti, 2016: 23).  
Prinsip dasar spektrofotometer adalah hukum Lambert-Beer yaitu bila suatu 
cahaya monokromatis dilewatkan melalui suatu media yang transparan, maka 
intesitas cahaya yang ditransmisikan sebanding dengan tebal dan kepekaan media 
larutan yang digunakan (Yanlinastuti, 2016: 23). Absorbansi radiasi oleh suatu 
sampel diukur pada berbagai panjang gelombang dan dialirkan oleh suatu perekam 
untuk menghasilkan spektrum tertentu yang khas untuk komponen yang berbeda. 
Semakin banyak sinar diabsorbsi oleh sampel organik pada panjang gelombang 
tertentu, semakin tinggi absorban yang dinyatakan dengan hukum Lambert-Beer 
(Suhartati, 2017: 11). 




) = a.b.c  
Keterangan : 
Io  : Intensitas sinar sebelum melalui sampel 
I : Intensitas sinar setelah melalui sampel 
A : Absorban 





b : Lebar sel yang dilalui sinar (cm) 
c : Konsentrasi (mol/L) 
Sinar ultraviolet mempunyai panjang gelombang antara 200-400 nm, 




dapat dianggap sebagai perluasan suatu pemeriksaan visual dengan studi yang lebih 
mendalam dari absorbsi energi. Absorpsi sampel diukur dengan berbagai panjang 
gelombang untuk menghasilkan spektrum tertentu yang khas untuk komponen yang 







A. Waktu dan Tempat  
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei-juli 2021 di Laboratorium Kimia 
Analitik dan Riset Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin 
Makassar.  
B. Alat dan Bahan  
1. Alat 
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah Spektrofotometer UV-Vis 
Varian cary50, pH meter merek Lutron, neraca analitik Kern, hot plate, labu ukur 
1000 mL, 100 mL, dan 10 mL, gelas kimia 100 mL dan 250 mL, gelas ukur 100 mL, 
pipet skala 5 mL dan 10 mL, tabung reaksi, corong, batang pengaduk, blender, pisau, 
dan kain blacu.  
2. Bahan  
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah akuades (H2O), asam 
kromatofat (C10H6Na2O8S2.2H2O) 0,5%, asam sulfat (H2SO4) 60%, belimbing wuluh 
(Aerrhoa bilimbi L.), formalin (CH2OH) 37%, ikan asin dan kertas saring whatman 
No.42.  
C. Prosedur Kerja 
1. Pembuatan Ikan Asin Berformalin (Modifikasi Farid, 2014: 43) 
Ikan segar dengan berat 300 g dicuci bersih, kemudian dipotong  
kecil-kecil. Setelah itu, direndam dalam larutan garam 100 mL. Larutan garam dibuat 




2:1 (berat ikan dan berat garam), kemudian ditambahkan formalin 100 ppm pada saat 
perendaman. Setelah itu ditutup rapat, pastikan organ ikan terendam semua, ikan 
direndam selama 24 jam. Selanjutnya, diangkat dan dijemur sampai kering pada terik 
matahari selama 10 jam dan dilakukan selama 2 hari. 
2. Preparasi 
a. Sampel Ikan Asin 
Sampel ikan asin berformalin yang telah dibuat dihaluskan dengan blender. 
Kemudian disimpan dalam wadah dan ditutup rapat. 
b. Larutan Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
Buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) yang digunakan yaitu ukuran  
±5-6 cm dan warna yang relatif sama. Buah belimbing wuluh dicuci bersih dengan air 
mengalir. Kemudian dihaluskan dan disaring untuk mendapatkan filtrat. Selanjutnya, 
ditampung dalam wadah dan ditutup rapat (Rahmawati, 2018: 91).  
3. Identifikasi Kadar Formalin 
a. Pembuatan Larutan Induk 1000 ppm 
Larutan formalin p.a dipipet sebanyak 0,27 mL dan dimasukkan dalam labu 
takar 100 mL. Kemudian akuades ditambahkan sampai tanda batas dan 
dihomogenkan. 
b. Pembuatan Larutan Baku 100 ppm 
Larutan induk formalin 1000 ppm dipipet sebanyak 10 mL dan dimasukkan 







c. Pengukuran Larutan Standar 
Larutan standar 20 ppm dibuat dari formalin 100 ppm dengan dipipet 
sebanyak 20 mL dan dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL. Akuades ditambahkan 
sampai tanda batas dan dihomogenkan. Lalu dibuat larutan standar dengan 
konsentrasi yang berbeda yaitu 0; 1; 1,5; 2; 2,5 dan 3 ppm. Setelah itu, diambil 2 mL 
dari masing-masing konsentrasi kemudian di masukkan ke dalam tabung reaksi yang 
telah diberi label. Kemudian, ditambahkan asam kromatofat 0,5% dalam asam sulfat 
60% sebanyak 2 mL pada masing-masing tabung reaksi dan dipanaskan selama 15 
menit pada suhu 95°C. Absorbannya diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis 
pada panjang gelombang 520 nm. 
d. Analisis Kadar Formalin pada Ikan Asin 
Sampel ikan asin halus ditimbang sebanyak 1 g, kemudian ditambahkan 
akuades sebanyak 20 mL. Homogenkan lalu disaring. Kemudian, diambil filtrat 
sebanyak 10 mL dan dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL. Dihimpitkan dengan 
akuades. Setelah itu, diambil filtrat sebanyak 2 mL dan dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi. Kemudian, ditambahkan asam kromatofat 0,5% dalam asam sulfat 60% 
sebanyak 2 mL selanjutnya dipanaskan selama 15 menit pada suhu 95°C. Diukur 
absorbannya dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 520 nm. 
Data dimasukkan pada persamaan garis linear dari kurva standar, maka akan 
diperoleh kadar formalin sampel hasil perlakuan (Male, 2017: 7).  
 
e. Reduksi Formalin pada Ikan Asin (Modifikasi Farid, 2014: 84) 
1. Variasi pH 
Ikan asin berformalin yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 3 g, 




2,5 selama 15 menit. Selanjutnya ikan asin disaring dan dikeringkan. Ikan asin dari 
proses pengeringan dianalisis kadar formalinnya. 
2. Variasi Lama Perendaman 
Ikan asin yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 3 g, kemudian direndam 
dengan larutan belimbing wuluh pH terbaik dalam menurunkan kadar formalin 
dengan waktu 10, 15, 20, 25 dan 30 menit. Selanjutnya ikan asin disaring dan 
dikeringkan. Kemudian, ikan asin dari proses pengeringan dianalisis kadar 
formalinnya. 
3. Analisis Data 
Penyajian data pada penelitian ini dilakukan dengan berbagai bentuk yakni 
dikelompokkan menjadi tiga, yaitu data dalam bentuk teks, penyajian dalam bentuk 
tabel dan grafik. Setelah itu dibahas secara deskriptif (Widayono, 2018: 24). 
Data absorban yang diperoleh dari pengukuran larutan standar menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis kemudian dibuat kurva standar berdasarkan regresi linear 
yang menyatakan hubungan antara konsentrasi formalin sebagai sumbu x dan 
absorban formalin sebagai sumbu y, maka diperoleh persamaan y= bx+a. 
Selanjutnya, data absorban sampel dimasukkan ke dalam persamaan y= bx+a 





HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Ikan Asin Berformalin 
Ikan asin berformalin yang dihasilkan berwarna putih, lebih cerah, tidak 
berbau amis dan tidak dikerumuni lalat. Dari 300 gram yang dibuat ikan asin 






    Gambar 4.1 Ikan Asin Berformalin 
2. Kurva Standar Formalin 
 Pengujian kadar formalin yang terdapat pada ikan asin dengan metode 
Spektrofotometer UV-Vis. Pengujian tersebut diawali dengan pengukuran absorban 
larutan deret standar formalin dengan konsentrasi 1; 1,5; 2; 2,5 dan 3 ppm. Data 
absorban deret standar dapat dilihat pada tabel 4.1. 
 
Tabel 4.1 Absorban Deret Standar Formalin 
No. Deret Standar 
Formalin (ppm) 
Absorban 
1. 1 0,0885 
2. 1,5 0,1269 
3. 2 0,1594 




4. 2,5 0,1909 
5. 3 0,2321 
3. Kadar Formalin pada Ikan Asin 
Hasil absorban larutan sampel ikan asin untuk analisis formalin dengan 
metode Spektrofotometer UV-Vis dapat dilihat pada tabel 4.2. 
 
Tabel 4.2 Kadar Formalin Ikan Asin 
No. Sampel Absorban  
Kadar Formalin (ppm) 
   Awal Awal x FP (10x) 
1. Ikan Asin 0,2200 2,8163 28,163 
 
4. Reduksi Kadar Formalin dengan Variasi pH 
Ikan asin berformalin direndam dalam larutan belimbing wuluh dengan 
variasi pH 2,0; 2,1; 2,2; 2,3; 2,4 dan 2,5 selama 15 menit. Hasil dari ikan asin 
berformalin yang telah dikeringkan dianalisis dengan metode Spektrofotometer  
UV-Vis. Hasil absorban larutan sampel dapat dilihat pada tabel 4.3. 
 
Tabel 4.3 Reduksi Kadar Formalin Variasi pH  
No. Variasi 
pH 
Absorban Kadar Formalin (ppm) Persen 
Penurunan 
(%) 
   Awal Awal x FP 
(10x) 
 
1. 2,0 0,0564 0,6552 6,552 76,73 
2. 2,1 0,0592 0,6922 6,922 75,42 
3. 2,2 0,0700 0,8348 8,348 70,35 
4. 2,3 0,0767 0,9233 9,233 67,21 
5. 2,4 0,0851 1,0343 10,343 63,27 




5. Reduksi Kadar Formalin Ikan Asin Variasi Lama Perendaman 
Ikan asin berformalin direndam dalam larutan belimbing wuluh pH 2,0 
dengan variasi lama perendaman selama 10, 15, 20, 25 dan 30 menit. Hasil dari ikan 
asin berformalin yang telah dikeringkan dianalisis dengan metode Spektrofotometer  
UV-Vis. Hasil absorban larutan sampel dapat dilihat pada tabel 4.4. 
 
Tabel 4.3 Reduksi Kadar Formalin Variasi Lama Perendaman  
No. Variasi Lama 
Perendaman 
(Menit) 





   Awal Awal xFP 
(10x) 
 
1. 10 0,0430 0,4782 4,782 83,02 
2. 15 0,0577 0,6723 6,723 76,12 
3. 20 0,0593 0,6935 6,935 75,37 
4. 25 0,0646 0,7635 7,635 72,88 
5. 30 0,0785 0,9471 9,471 66,37 
 
B. Pembahasan 
1. Ikan Asin Berformalin 
Pembuatan ikan asin dapat dilakukan dengan metode penggaraman yang 
menggunakan garam sebagai media pengawet. Teknik penggaraman yang lebih 
dikenal dengan istilah pengasinan di kalangan masyarakat lebih sering digunakan 
karena biayanya yang relatif murah dan lebih sederhana sehingga dapat dijangkau 
oleh semua kalangan masyarakat, serta hasil olahan yang lebih tahan lama sehingga 
dapat didistribusikan ke tempat jauh tanpa adanya perlakuan khusus pada produk. 
Teknik penggaraman dapat dibedakan menjadi tiga bagian yaitu penggaraman kering 




salting). Pada penelitian ini teknik pembuatan ikan asin dilakukan dengan 
penggaraman basah (wet salting) (Budiman, 2004: 7-8). 
Penggaraman ikan asin dengan cara basah bertujuan untuk mengetahui 
konsentrasi garam yang ditambahkan pada ikan dan larutan garam yang dicampurkan 
akan menyerap secara merata masuk ke dalam pori-pori kulit ikan. Penggaraman 
basah juga lebih efektif digunakan ketika ikan akan ditambahkan larutan lain seperti 
formalin (Farid, 2014: 51). Parameter kualitas produk ikan asin yang dihasilkan dari 
penggaraman basah memiliki rasa, tekstur dan aroma yang lebih baik dari 
penggaraman lainnya karena kadar garam ditambahkan dapat disesuaikan sesuai 
keinginan produsen. Penggaraman basah memiliki sifat biologis yang oksidasi 
lemaknya bisa dihindari, konsentrasi larutan garam mudah diatur serta penetrasi 
garam bisa merata. Apabila konsentrasi dari larutan garam menurun maka bisa 
ditambahkan lagi garam ke dalam larutan (Rahmani, dkk., 2017: 143). 
Proses pembuatan ikan asin dilakukan dengan cara ikan dicuci bersih bagian 
dalam dan luarnya untuk membuang kotoran yang menempel pada ikan, lalu 
dipisahkan tulang dan daging ikan. Daging ikan lalu ditimbang untuk mendapatkan 
bobotnya dan didapatkan bahwa bobot ikan yang digunakan adalah 300 gram. Daging 
ikan dicampurkan dengan larutan garam untuk merendam ikan. Penggunaan garam 
pada proses perendaman karena garam bersifat sebagai pengawet alami dan dapat 
mencegah autolisis, yaitu terjadinya kerusakan ikan akibat enzim-enzim atau jasad 
renik yang terdapat pada ikan. Larutan garam dibuat dengan mencampurkan air 
bersih dan garam dapur dengan perbandingan 1:2 (berat garam dan berat ikan asin) 
bertujuan untuk menjaga agar ikan tidak terlalu asin sehingga kualitas rasanya tetap 




Selanjutnya mencampurkan larutan formalin dengan konsentrasi 100 ppm  
(Farid, 2014: 52). 
Penggunaan formalin 100 ppm bertujuan agar ikan asin lebih mudah dideteksi 
dan memberikan perbedaan yang signifikan pada tekstur, warna dan aroma pada ikan. 
Ketika ikan asin disiram atau direndam larutan formalin, maka gugus aldehid dari 
formalin akan mengikat unsur protein. Protein yang terikat tersebut tidak dapat 
digunakan oleh bakteri pembusuk, sehingga makanan berformalin menjadi lebih awet 
(Widayono, 2018: 15). Selanjutnya ikan ditutup rapat dan pastikan semua organ ikan 
teredam agar larutan formalin dan ikan akan lebih mudah meresap, ikan direndam 
selama 24 jam. Pada saat penggaraman berlangsung terjadi penetrasi garam masuk ke 
tubuh ikan dan keluarnya cairan dari tubuh ikan karena adanya perbedaan 
konsentrasi. Cairan tersebut akan cepat melarutkan kristal garam atau pengenceran 
larutan garam, bersamaan dengan keluarnya cairan dari tubuh ikan, partikel garam 
akan masuk ke dalam tubuh ikan. Proses ini berlangsung sampai terjadi 
keseimbangan konsentrasi garam di luar dan dalam daging ikan. Konsentrasi garam 
yang tinggi dapat mencegah autolisis dan menghambat pertumbuhan bakteri. Selain 
karena adanya garam, ikan asin lebih awet karena pengeringan (Kaimudin, 2014: 77). 
Setelah dilakukan perendaman selama 24 jam, ikan lalu diangkat dan 
ditiriskan untuk mengurangi kadar air pada dagingnya. Kemudian, ikan dijemur 
sampai kering pada terik matahari selama 10 jam dan dilakukan selama 2 hari. Tujuan 
pengeringan untuk menghilangkan sebagian air yang terdapat pada ikan sehingga 
ikan tidak busuk dan lebih awet (Kaimudin, 2014: 77). 
Sebelum dilakukan analisis kadar formalin, dilakukan preparasi terlebih 




ikan asin yang telah ditambahkan formalin dihaluskan untuk mendapatkan ikan asin 
yang halus untuk memudahkan proses pelarutannya dalam pelarut (aquades). 
Disimpan dalam wadah dan ditutup rapat agar terhindar dari zat pengotor yang 
nantinya akan mempengaruhi analisis formalin. 
Preparasi selanjutanya pada buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.). 
Buah belimbing wuluh yang digunakan yaitu ukuran dan warna yang relatif sama, 
lalu dicuci bersih bertujuan untuk menghilangkan kotoran-kotoran yang melekat pada 
buah belimbing wuluh. Belimbing wuluh dihaluskan untuk menghasilkan filtrat dan 
disaring menggunakan kain blacu untuk memisahkan antara filtrat dan residunya. 
Ditampung dalam wadah yang nantinya akan digunakan dalam analisis reduksi kadar 
formalin pada ikan asin. 
2. Kurva Standar Formalin 
Pembuatan standar formalin dilakukan untuk dapat mengetahui hubungan 
konsentrasi dengan absorban yang dihasilkan dari suatu larutan standar. Kurva baku 
dibuat dari beberapa deretan larutan standar yang masih dalam batas linieritas 
sehingga mudah diregresilinearkan menurut hukum Lambert-Beer yaitu A = a b c. 
Hukum dari Lambert-Beer ini menyatakan bahwa intensitas yang diteruskan oleh 
suatu larutan zat penyerap berbanding lurus dengan konsentrasi suatu larutan. Kurva 
baku formalin dibuat dengan beberapa variasi konsentrasi. Konsentrasi formalin yang 
digunakan yaitu 1; 1,5; 2; 2,5 dan 3 ppm yang dibuat dari formalin 37% 
dengan cara diencerkan berdasarkan konsentrasi deret standar yang akan dibuat. Pada 
pembuatan larutan standar diperlukan ketelitian yang tinggi agar hasil yang 




Pembuatan deret standar dibuat dengan menggunakan pereaksi asam 
kromatofat 0,5% karena mampu bereaksi dengan formalin secara cepat, terlebih jika 
ditambahkan asam sulfat 60% yang memberikan suasan asam dalam larutan maka 
reaksi akan berlangsung lebih cepat. Asam kromatofat merupakan salah satu pereaksi 
yang sering digunakan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) karena 
harganya yang murah serta mudah mendeteksi keberadaan formalin pada suatu bahan 
pangan. Pengukuran absorban larutan deret standar formalin menggunakan instrumen 
spektrofotometer UV-Vis dengan panjang gelombang 520 nm (Male, 2017: 7). Hasil 
dari pengukuran deret standar 1; 1,5; 2; 2,5 dan 3 ppm menunjukkan bahwa semakin 
besar konsentrasi suatu larutan maka absorbannya juga akan semakin besar.  
Hal ini sesuai dengan hukum Lambeert-Beer dimana konsentrasi berbanding 
lurus dengan absorbannya. Dari hasil absorban larutan standar tersebut, kemudian 
dibuat regresi linear yang menunjukkan hubungan konsentrasi dengan absorban 
larutan, sehingga bisa diperoleh persamaan regresi yang nantinya digunakan dalam 
mengukur konsentrasi dari sampel. Pada Gambar 4.2 dapat dilihat grafik yang 











                          Gambar 4.2 Kurva Larutan Standar 
y = 0.0757x + 0.0068 





















Grafik larutan standar formalin di atas dapat diketahui bahwa semakin besar 
konsentrasi larutan standar maka nilai serapan akan semakin besar pula. Dalam hal 
ini, kurva baku yang dihasilkan sudah memenuhi hukum Lambeert-Beer dan kurva 
yang didapatkan dari pengukuran larutan standar formalin tersebut cukup baik, karena 
menghasilkan nilai regresi yang hampir mendekati 1 yaitu R = 0,9953 dengan 
persamaan regresi yaitu y = 0,0757x + 0,0068. Nilai y adalah absorban dari formalin 
dan x adalah konsentrasi dari formalin. Dari persamaan yang diperoleh inilah yang 
digunakan untuk menentukan konsentrasi dari sampel dengan memasukkan nilai 
absorban ke persamaan tersebut, sehingga dapat diperoleh kadar formalin dari sampel 
yang dianalisis. 
3. Kadar Formalin Ikan Asin 
Sampel ikan asin ditimbang untuk mengetahui bobot dan ditambahkan 
akuades untuk mendapatkan filtrat ikan asin. Dihomogenkan untuk mencampurkan 
kedua bahan, menyaring untuk memisahkan antara filtrat dan residu. Melakukan 
pengenceran pada sampel ikan asin untuk memperoleh larutan yang konsentrasinya 
lebih rendah dengan memipet filtrat sebanyak 10 mL dan dimasukkan ke dalam labu 
takar 100 mL dan dihimpitkan dengan akuades. Penambahan akuades mengakibatkan 
konsentrasi berubah dan volume diperbesar tetapi jumlah mol terlarut tetap. 
Filtrat ikan asin ditambahkan asam kromatofat dalam asam sulfat. Asam 
kromatofat digunakan untuk mengetahui keberadaan formalin pada ikan asin. 
Formalin bereaksi dengan asam kromatofat menghasilkan suatu senyawa kompleks 
berwarna keunguan. Reaksinya bisa dipercepat dengan penambahan asam sulfat. 
Formalin ini sangat reaktif terhadap asam kromatofat sehingga formalin bisa bereaksi 
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3,4,5,6-dibenzoxanthylium. Senyawa ini dapat ditandai dengan perubahan warna 
menjadi ungu, hal ini disebabkan terbentuknya gugus kromofor dan gugus oksonium 
yang stabil karena mesomeri. Efek mesomeri merupakan efek konjugasi suatu ikatan 
yang berselang-seling sehingga menyebabkan delokalisasi elektron pada senyawa 





         
         Formalin Asam Kromatofat  3,4,5,6-dibenzoxanthylium 
 
Gambar 4.3 Reaksi Formalin dengan Asam Kromatofat 
Analisis kadar formalin yang telah dilakukan pada sampel ikan asin dengan 
menggunakan pereaksi asam kromatofat menghasilkan bahwa ikan asin yang diberi 
formalin konsentrasi 100 ppm, setelah dianalisis menghasilkan larutan berwarna ungu 
yang cukup pekat, hal ini menunjukkan bahwa kadar formalin pada ikan asin tersebut 
cukup tinggi. Adapun kadar awal formalin ikan asin sebesar 2,8163 ppm dan setelah 
diencerkan sebanyak 10 kali adalah 28,163 ppm yang menunjukkan kadar formalin 
ikan asin sesungguhnya. Hasil tersebut menunjukkan bahwa formalin yang 
ditambahkan sebesar 100 ppm pada ikan, tidak semua formalin dapat terikat dalam 
daging ikan, sehingga kadar formalin yang ada pada ikan asin yaitu 28,163 ppm. Jadi 
formalin yang tidak terpakai yaitu 71,837 ppm. Hal ini sejalan dengan penelitian 
Ratnaningtyas (2012) bahwa formalin kebanyakan larut dalam air dibanding terikat 
pada ikan asin serta sifat volatil formalin yang menyebabkan terjadi penguapan 





4. Reduksi Kadar Formalin dengan Variasi pH 
Perendaman dalam larutan belimbing wuluh dengan variasi pH dapat menjadi 
alternatif dalam mengurangi formalin pada bahan pangan. Pada pengukuran pH awal 
belimbing wuluh dalam volume 50 mL memiliki kadar asam dengan nilai pH 2,0.  
Hal ini sesuai dengan penelitian Samsudin (2018: 94) bahwa pH dari belimbing 
wuluh sebesar 2-4. Penelitian ini memvariasikan nilai pH yaitu 2,0; 2,1; 2,2; 2,3; 2,4 
dan 2,5 dan dilakukan perendaman ikan asin selama 15 menit dan dianalisis kadar 
formalinnya. Hasil yang didapatkan bahwa variasi pH pada belimbing wuluh mampu 
menurunkan kadar formalin ikan asin. Hal ini disebabkan karena pemisahan aldehid 
yang terdapat pada formalin dapat dilakukan dengan asam (Wikanta, 2011: 76) dan 
menurut (Samsudin, 2018: 94) kandungan asam sitrat pada belimbing wuluh mampu 
menurunkan kadar formalin pada bahan pangan. Asam sitrat merupakan senyawa 
asam organik lemah. Keasaman asam sitrat didapat dari tiga gugus karboksil –COOH 
yang dapat melepas proton dalam larutan yakni tiap molekul mengandung tiga gugus 
karboksil dengan 1 gugus hidroksil yang terikat pada atom karbon yang ada ditengah. 
Asam karboksilat adalah golongan asam organik alifatik yang memiliki gugus 
fungsional karboksil (-COOH). Pelarut air sebagian molekulnya akan terionisasi 
dengan cara melepas suatu atom H menjadi H
+
. Jika asam karboksilat bereaksi 
dengan alkohol akan membentuk ester yang disebut reaksi esterifikasi. Reaksi itulah 
menunjukkan kandungan formalin pada ikan asin akan mengalami penurunan setelah 
dilakukan perendaman dengan belimbing wuluh dibandingkan tanpa proses 
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Gambar 4.4 Reaksi Esterifikasi 
Variasi pH dengan selisih angka yang dekat mampu menghasilkan penurunan kadar 
formalin pada ikan asin dengan selisih yang cukup dekat pula, persen penurunan 
dengan selisih yang jauh hanya 12%.  
Semua varisi pH yang digunakan, pH 2,0 mampu menurunkan kadar formalin 
ikan asin diantara variasi pH lainnya, konsentrasi awal formalin ikan asin yaitu 
28,163 ppm menjadi 6,552 ppm persentase penurunannya yaitu 76,73%. Menurut 
Rahmawati (2018: 42) bahwa faktor-faktor yang mempengaruhi laju reaksi adalah 
kelarutan, luas permukaan kontak, konsentrasi, katalisator dan temperatur. Larutan 
dengan konsentrasi besar (pekat) memilki partikel lebih rapat, jika dibandingkan 
larutan encer. Semakin tinggi konsentrasi berarti semakin banyak molekul-molekul 
dalam setiap satuan luas permukaan, sehingga tumbukan antar suatu molekul sering 
terjadi dan reaksi yang berlangsung akan semakin cepat, sehingga pH 2,0 yang 
memiliki larutan belimbing wuluh 100% mampu mereduksi formalin lebih tinggi. 
5. Reduksi Kadar Formalin dengan Variasi pH 
Proses pengurangan kadar formalin dengan pH terbaik yaitu pH 2,0 dengan 
variasi lama perendaman yang berbeda yaitu selama 10, 15, 20, 25 dan 30 menit. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perendaman ikan asin menggunakan belimbing 
wuluh pH terbaik dengan variasi waktu mampu menurunkan kadar formalin pada 
ikan asin dengan persentase penurunan dengan selisih yang cukup dekat. Dari hasil 





perendaman 10 menit dengan nilai absorban 4,782 ppm yang merupakan hasil 
absorban terendah dengan persentase penurunan sebesar 83,02%. Waktu 10 menit 
sudah cukup untuk mengoptimalkan laju reaksi dengan formalin pada ikan asin 
diantara variasi waktu lainnya. 
Pembebasan formalin pada bahan pangan perlu dilakukan sebelum 
dikonsumsi salah satunya dengan menggunakan bahan alam berupa belimbing wuluh. 
Dari penelitian menunjukkan bahwa dengan perlakuan perendaman ikan asin 
berformalin tidak dapat dihilangkan 100% tetapi mampu menurunkan kadar formalin 
hingga 83,02% dalam ikan asin. 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat dibuktikan bahwa 
tanaman belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) mampu menurunkan kadar formalin 
pada ikan asin. Allah swt. Menciptakan tanaman di bumi yang memberikan banyak 
manfaat bagi manusia, yang dijelaskan dalam firman Allah swt. Qs. Asy-Syu’ara/ 
26: 7 sebagai berikut:  
                      
 
Terjemahnya: 
“dan Apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya Kami 
tumbuhkan di bumi itu pelbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik?” 
(Kementerian Agama RI, 2019). 
Menurut tafsir Sayyid Quhtb (1992: 325) bahwa kalimat “dan apakah mereka 
tidak memperhatikan bumi…” sebetulnya mengarah bahwa bumi tidak hanya 
difokuskan pada satu perhatian saja, tapi banyak hal-hal lain yang mesti diperhatikan 
termasuk manfaat diciptakannya. Kemudian kalimat “… berapakah banyaknya Kami 
tumbuhkan di bumi ini berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik ?” menjelaskan 
bahwa segala tumbuh-tumbuhan yang mulia itu beserta dengan kehidupan yang 




membuat kita harus menerima segala ciptaan Allah dengan membuatnya mulia, 
memerhatikan serta memperhitungkan mengapa semuanya diciptakan, bukan bersifat 
remeh, lalai bahkan menghina ciptaan-Nya. Jika dikaji dalam ilmu kimia maka dapat 
dilihat bahwa buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) memiliki banyak manfaat. 
Dari penelitian ini buah belimbing wuluh dapat digunakan sebagai tambahan dalam 












A.  Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan : 
1. pH belimbing wuluh (Averrhoa blimbi L.) yang mempunyai kemampuan 
terbaik dalam mereduksi formalin pada ikan asin yaitu pH 2,0 dengan 
persentase penurunannya sebesar 76,73%. 
2. Waktu perendaman pada ikan asin menggunakan belimbing wuluh  
(Averrhoa blimbi L.) yang mempunyai kemampuan terbaik dalam mereduksi 
formalin yaitu selama 10 menit dengan persentase penurunannya sebesar 
83,02%. 
B.  Saran 
Saran untuk penelitian selanjutnya yaitu peneliti menggunakan bahan alam 
yang mempunyai pH <2 dengan waktu perendaman <10 menit sebagai perbandingan 








Abraham, Chinju Merin. “Antibacterial effects of Averhoa Bilimbi L., Fruit Extracts”. 
ResearchJournal of Biological Science 5, no.8 (2016): h. 72-74. 
Ane, dkk. “Kandungan Formalin pada Ikan Asin yang Dijual di Pasar Tradisional 
Kota Makassar Studi Kasus: Pasar Terong, Pa’baeng-baeng dan Toddopuli”. 
Higiene 2, no.2 (2016): h. 108-113. 
Antoni, Syahrial. “Analisa Kandungan Formalin pada Ikan Asin dengan Metode 
Spektrofotomettri di Kecamatan Tampan Pekanbaru”. Skripsi. Fakultas 
Tarbiyah dan Keguruan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 
Pekanbaru, 2010. 
Badan Ketahanan Pangan dan Penyuluhan provinsi DIY. Data Kandungan Gizi 
Bahan Pangan dan Hasil Olahannya. Yogyakarta, 2010. 
Badan Pengawas Obat dan Makanan. Formalin (Larutan Formaldehid).  
Jakarta: Percetakan Negara, 2008. 
Budiman, Muhammad Syarif. Teknik Penggaraman dan Pengeringan.  
Jakarta: Direktorat Pendidikan Menengah, 2004. 
Cahyani, Herlina Nur. “Pengaruh Konsentrasi dan Lama Perendaman Buah 
Belimbing Wuluh (Averrhoan bilimbi L.) Terhadap Total Bakteri 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella Sp dan Kadar Protein 
pada Daging Ayam”. Skripsi. Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam 
Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang, 2018. 
Fadhilah, dkk. “Penurunan Kadar Formalin pada Usus Ayam Menggunakan Ekstrak 
Belimbing Wuluh”. MIPA 1, no.1 (2010): h. 1-10. 
Farid, Moh. “Pengaruh Suhu dan Lama Perendaman dalam Pelarut Air Terhadap 
Kadar Formalin Ikan Asin Belanak (Mugil cephalus). Skripsi. Fakultas Sains 
dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang, 
2014. 
Fatimah, dkk. “Analisis Formalin pada Ikan Asin Di Pasar Giwangan dan Pasar 
Beringharjo Yogyakarta”. Analitik 2, no.1 (2017): h. 22-28. 
Fauzi, dkk. “Pemetaan Ketahanan Pangan pada Badan Koordinasi Wilayah I Jawa 
Barat”. Industri Pertanian 1, no.1 (2019): h. 1-10. 
Hartin, dkk. “Analisis Korelasi Formalin dan Protein pada Udang Kelong (Penaeus 
indicus) dan Udang Putih (Litopenaeus vannamei)”. Sains 3, no.1  
(2018): h. 1-8. 
Hastuti, Sri. “Analisis Kualitatif dan Kuantitatif Formaldehid pada Ikan Teri  




Hendrik. “Analisis Usaha Pengolahan Ikan Asin Di Kecamatan Pandan Kabupaten 
Tapanuli Tengah Sumatera Utara”. Perikana dan Kelautan 15, no.1  
(2010): h. 83-88. 
Ichya’uddin, M. “Analisis Kadar Formalin dan Uji Organoleptik Ikan Asin  
Di Beberapa Pasar Tradisional Di Kabupaten Tuban”. Skripsi. Fakultas Sains 
dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang, 
2014. 
Indri, Melita Hilda. “Penurunan Kadar Formalin pada Tahu dengan Menggunakan 
Jeruk Nipis (Citrus aurantiifolia s.) Berdasarkan Variasi Konsentrasi dan 
Lama Perendaman”. Skripsi. Fakultas Ilmu Keperawatan dan Kedokteran 
Universitas Muhammadiyah Semarang, 2018. 
Insan, dkk. “Penggunaan Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) Sebagai Produk 
Pengolahan Pangan”. Pendidikan Tata Boga dan Teknologi 1, no.1  
(2019): h. 47-55. 
Kaimudin, Marni. “Pengaruh Penambahan Bumbu Terhadap Mutu Ikan Asin 
Kering”. Sains 10, no.2 (2014): h. 76-82. 
Kementerian Agama RI. Al-Qur’an Tajwid dan Terjemah. Bandung: CV Penerbit  
Di Ponegoro, 2019. 
Liem, W.Y. “Analisis Ekonomi Pemasaran Ikan Asin di Wilayah Kota Bogor”. 
Skripsi. Fakultas Pertanian Institut Teknologi Bandung, 2000. 
Liteplo, dkk. “Concise Internasional Chemical Assesment Document  
40 Formaldehyde”. World Helath Organization, 2002. 
Male, dkk. “Analisis Kandungan Formalin pada Mie Basah pada Beberapa Lokasi di 
Kota Ambon”. Kementerian Perindustrian RI 13, no.2 (2017): h. 5-10. 
Marpaung, Ridawati. “Kajian Mikrobiologi pada Produk Ikan Asin Kering Yang 
Dipasarkan Di Pasar Tradisional dan Pasar Swalayan dalam Upaya 
Peningkatan Keamanan Pangan di Kota Jambi”. Ilmiah 15, no. 3  
(2015): h. 145-151. 
Mawar. “Identifikasi Formalin pada Ikan Asin Yang Diperjualbelikan Di Pasar Daya 
Makassar”. Media Analis Kesehatan 8, no.2 (2017): h. 67-71. 
Novitasari, dkk. “Pengaruh Penambahan Konsentrasi Jeruk Nipis (Citrus 
aurantifolia) Terhadap Penurunan Kadar Formalin pada Udang Vannami 
(Letapenaeus vannamei) dengan Spektrofotometer Visible”. Sains 6,no.11 
(2016): h. 7-14. 
Oktaviani, Ira. “Pengaruh Perendaman Air Panas Terhadap Kadar Formalin dan 
Protein pada Ikan Teri”. Indonesia Natural Research Pharmaceutical Journal 
3, no.1(2018): h. 9-15. 
Prayoga, dkk. Copyright Ekstrak Buah Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.). 





Purnama, dkk. “Perbandingan Kadar Protein Susu Cair UHT full cream pada 
Penyimpanan Suhu Kamar dan Suhu Lemari Pendingin dengan Variasi Lama 
Penyimpanan dengan Metode Kjedhal”. Analis Farmasi 4, no.1  
(2019): h. 50-58. 
     Qutb, Sayyid. “Tafsir Fi Zhailail-Al-Qur’an”. Terj. As’ad Yasin, Abdul Aziz Salim 
Basyarahil, Muchothob Hamzah. “Tafsir Fi Zhilail-Al-Qur’an Jilid 2”. Depok: 
Gema Insani, 1992. 
Rahman, dkk. “Analisis Kandungan Formalin pada CAbe Merah Giling Yang Dijual 
Di Pasar Tradisional Kota Jambi”. Ilmiah Ibnu Sina 4, no.2  
(2019): h. 331-340. 
Rahmani, dkk. “Pengaruh Metode Penggaraman Basah Terhadap Karakteristik 
Produk Ikan Asin Gabus (Ophiocephalus striatus)”. Teknologi Pertanian 8, 
no.3 (2017): h.142-152. 
Rahmawati. “Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi (Linn)) Terhadap Kadar Formalin 
dalam Tahu”. Skripsi. Fakultas Sains Universitas Muhammadiyah Surabaya, 
2018”. 
Ratnaningtyas, Rully Rista. “Pirolisis Pembuatan Asam Cair Dari Bonggol Jagung 
Sebagai Pengawet Alami Pengganti Formalin”. Skripsi. Fakultas Teknis 
Universitas Diponegoro, Semarang, 2012. 
Samsudin, Rinza Rahmawati. “Bioaktif Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi (Linn)) 
Terhadap Kadar Formalin dalam Tahu”. Medical Laboratory 1, no.2  
(2018): h.88-97. 
Sastrohamidjojo, Hardjono. Dasar-Dasar Spektroskopi. Yogyakarta: Gadjah Mada 
University Press, 2018. 
Satiti, Sonyaruri. “Gerakan Ayo Sekolah Di Kabupaten Bojonegoro: Peningkatan 
Sumber Daya Manusia Melalui Pendidikan Untuk Menyongsong Bonus 
Demokrafi”. Kependudukan Indonesia 14, no.1 (2019): h.77-92. 
Sebayang, dkk. “Pemberian Larutan Garam Terhadap Penurunan Kadar Formalin 
pada Tahu”. Keerawatan Silampari 3, no.2 (2020): h. 587-596. 
Shihab, M. Quraish. Tafsir Al-Misbah : Pesan, Kesan dan Keseharian Al-Qur’an, 
vol.7, Jakarta: Lentera Hati, 2002. 
Sikanna, Rismawaty. “Analisis Kualitatif Kandungan Formalin pada Tahu Yang 
Dijual Di Beberapa Pasar di Kota Palu”. Kovalen 2, no.2 (2016): h. 85-90. 
Subhadrabandhu, S. Food and Agriculture Organization of the United Nations 
Regional Office for Asia and the Pacific. Thailand and Bangkok: Department 
of Holticulture, 2001.  
Suhartati, Tati. Dasar-Dasar Spektrofotometri UV-Vis dan Spektrometri Masaa 
Untuk Penentuan Struktur Senyawa Organik. Lampung: CV. Anugrah Utama 
Raharja, 2017. 
Suluh, dkk. “Sanitasi Tempat Pembuatan Ikan Asin dan Kualitas Bakteriologis Ikan 
Asin di Kelurahan Oesapa Kota Kupang Tahun 2013”. Oehonis 1, no.1 




Sumardilan, dkk. “Karakteristik Fisis, pH, dan Organoleptik Sari Buah Belimbing 
Wuluh (Averrhoa bilimbi L.,) dengan Penambahan Pengawet Sintesis dan 
Pengawet Alami”. Photon 5, no.2 (2015): h. 71-79. 
Susanti, dkk. “Profil Protein Susu dan Produk Olahannya”. MIPA 39, no.2  
(2016): h. 98-106. 
Tuyu, dkk. “Studi Lama Pengeringan Ikan Selar (Selaroides sp) Asin Dihubungkan 
dengan Kadar Air dan Nilai Organoleptik”. Media Teknologi Hasil Perikanan 
2, no.2 (2014): h.20-26. 
Wahyuningrum, Nanda Sri. “Analisis Kandungan Formalin Dalam Bakmi Basah 
Yang Beredar Di Kota Surakarta”. Farmasindo 3, no.1 (2019): h. 18-22. 
Wardani, dkk. “Identifikasi Formalin pada Ikan Asin Yang Dijual Di Kawasan Pantai 
Teluk Penyu Kabupaten Cilacap”. Kesmas 10, no.1 (2016): h. 15-24. 
Widayono, Ulfa Yuli. “Analisa Penurunan Kadar Formalin pada Tahu Berformalin 
dengan Variasi Temperatur Yang Dijual Di Pasar Aksara Medan”. Skripsi. 
Jurusan Analis Kesehatan Politenik Kesehatan Kemenkes RI Medan, 2018. 
Wikanta, dkk. “Pengaruh Penambahan Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi (Linn) 
dan Perebusan Terhadap Kadar Residu Formalin dan Profil Protein Udang 
Putih (Letapenaeus vannamel) Berformalin Serta Pemanfaatannya Sebagai 
Sumber Pendidikan Gizi dan Kemanan Pangan pada Masyarakat”. Ilmu 
Kesehatan 1, no.1 (2011): h. 76-84. 
Wikanta, Wiwi. “Pengaruh Panambahan  Perasan Belimbing Wuluh (Averrhoa 
bilimbi L.) Terhadap Kadar Residu Formalin dan Profil Protein Udang Putih 
(Letapenaeus vannamel) Berformalin”. Penelitian Hayati 6, no.3  
(2011): h. 33-39. 
Yaco, dkk. “Hubungan Status Gizi dengan Prestasi Belajar pada Siswa Di SMK 
Negeri 1 Polewali Kecamatan Polewali Kabupaten Polewali Mandar”. 
Kesehatan Masyarakat 4, no.2 (2018): h.102-112. 
Yanlinastuti, Syamsul. “Pengaruh Konsentrasi Pelarut Untuk Menentukan Kadar 
Zirkonium dalam Paduan U-Zr dengan Menggunakan Metode 
Spektrofotometri Uv-Vis”. MIPA 8, no.13 (2016): h.22-33. 
Yaskun, dkk. “Potensi Hasil Perikanan Laut Terhadap Kesejahteraan Para Nelayan 
dan Masyarakat di Kabupaten Lamongan”. Studi Manajemen dan Bisnis 4,  
no. 1 (2017): h. 257-264. 
Zakaria, dkk. “Analisis Kandungan Formalin pada Ikan Asin Katamba (Lethrinus 
lentjan) yang Beredar Di Kota Makassar”. Chemica 15, no. 2  








Lampiran I. Alur Penelitian 
 
 






















Ikan Asin dan Larutan 
Belimbing Wuluh 
Selesai 
Pengukuran Kadar Formalin 
pada Ikan Asin 
Spektrofotometer 
UV-Vis 
Reduksi Formalin pada Ikan 
Asin 








Lampiran 2. Skema Prosedur Kerja 
1. Pembuatan Ikan Asin Berformalin 
 
 
 Ikan segar dengan berat 300 g dicuci bersih, kemudin dipotong  
kecil-kecil. 
 Direndam dalam garam 100 mL larutan. 
 Larutan garam dibuat dengan mencampurkan air bersih dengan 
garam dapur menggunakan perbandingan 2:1 (berat ikan dan berat 
garam). 
 Ditambahkan formalin 100 ppm pada saat perendaman. Setelah itu 
ditutup rapat, pastikan organ ikan terendam semua, ikan direndam 
selama 24 jam. 
Diangkat dan dijemur sampai kering pada terik matahari selama 10 























2. Preparasi  
a. Ikan Asin 
 
 
 Sampel ikan asin berformalin yang telah dibuat dihaluskan dengan 
blender. 




b. Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) 
 
 
 Buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) yang digunakan yaitu 
ukuran ±5-6 cm dan warna yang relatif sama. 
 Buah belimbing wuluh dicuci bersih dengan air mengalir.. 
 Belimbing wuluh dihaluskan dan disaring untuk mendapatkan filtrat. 




















3. Identifikasi Kadar Formalin 
a. Pembuatan Larutan Induk 1000 ppm 
 
 
 Larutan formalin p.a dipipet sebanyak 0,27 mL dan dimasukkan 
dalam labu takar 100 mL. 




b. Pembuatan Larutan Baku 100 ppm 
 
 
 Larutan induk formalin 1000 ppm dipipet sebanyak 10 mL dan 
dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL. 





















c. Pengukuran Larutan Standar 
 
 
 Larutan standar 20 ppm dibuat dari formalin 100 ppm dengan dipipet 
sebanyak 20 mL dan dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL. 
 Akuades ditambahkan sampai tanda batas dan dihomogenkan. 
 Dibuat larutan standar dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 0; 1; 
1,5; 2; 2,5 dan 3 ppm.   
Diambil 2 mL dari masing-masing konsentrasi kemudian di masukkan 
ke dalam tabung reaksi yang telah diberi label.  
 Ditambahkan asam kromatofat 0,5% dalam asam sulfat 60% 
sebanyak 2 mL pada masing-masing tabung reaksi dan dipanaskan 
selama 15 menit pada suhu 95°C 
Absorbannya diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada 



















d.  Analisis Kadar Formalin pada Ikan Asin 
 
 
 Sampel ikan asin halus ditimbang sebanyak 1 g, kemudian 
ditambahkan akuades sebanyak 20 mL. 
 Homogenkan lalu disaring. 
 Diambil filtrat sebanyak 10 mL dan dimasukkan ke dalam labu takar 
100 mL. 
Dihimpitkan dengan akuades.  
 Diambil filtrat sebanyak 2 mL dan dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi. 
Ditambahkan asam kromatofat 0,5% dalam asam sulfat 60% 
sebanyak 2 mL selanjutnya dipanaskan selama 15 menit pada suhu 
95°C. 
 Diukur absorbannya dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 520 nm. Data dimasukkan pada persamaan garis linear 
















a. Reduksi Formalin pada Ikan Asin (Modifikasi Farid, 2014: 84) 
1. Variasi pH 
 
 
 Ditimbang ikan asin berformalin yang telah dihaluskan sebanyak  
3 g. 
Direndam dengan larutan belimbing wuluh variasi pH 2,0; 2,1; 2,2; 
2,3; 2,4 dan 2,5 selama 15 menit. 
 Ikan asin disaring dan dikeringkan. 
 Ikan asin dari proses pengeringan dianalisis kadar formalinnya. 
 
 
2. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Kadar Formalin pada Ikan Asin 
 
 
 Ikan asin yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 3 g. 
 Direndam dengan larutan belimbing wuluh pH terbaik dalam 
menurunkan kadar formalin dengan waktu 10, 15, 20, 25 dan  
30 menit. 
Disaring dan dikeringkan. 








Ikan Asin Berformalin 







b. Analisis Data 
 
 
 Penyajian data pada penelitian ini dilakukan dengan berbagai bentuk 
yakni dikelompokkan menjadi tiga, yaitu data dalam bentuk teks, 
penyajian dalam bentuk tabel dan grafik. Setelah itu dibahas secara 
deskriptif 
Data absorban yang diperoleh dari pengukuran larutan standar 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis kemudian dibuat kurva 
standar berdasarkan regresi linear yang menyatakan hubungan antara 
konsentrasi formalin sebagai sumbu x dan absorban formalin sebagai 
sumbu y, maka diperoleh persamaan y= bx+a. Selanjutnya, data 
absorban sampel dimasukkan ke dalam persamaan y= bx+a sehingga 










Lampiran 3. Perhitungan Pembuatan Larutan  
1. Pembuatan Larutan Asam Sulfat (H2SO4) 60% dalam 100 mL 
Diketahui : 
M1 = 97% 
M2 = 60% 




 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 97% = 100 mL. 60% 
 V1  = 
    
  
 
 V1  = 61,85 mL 
Jadi, untuk membuat asam sulfat (H2SO4), maka diencerkan larutan asam 
sulfat 97% sebanyak 61,85 mL dalam 100 mL akuades. 
2. Pembuatan Asam Kromatofat (C10H6Na2O8S2.2H2O) 0,5% dalam 100 mL 
Asam Sulfat (H2SO4) 60% 
Diketahui : 
%  = 0,5% 
V  = 100 mL 
Ditanyakan :  
b…? 
Penyelesaian : 
 % = 
 
 





 b = 
   
   
 x 100 
  = 0,5 gram 
Jadi, untuk membuat asam kromatofat (C10H6Na2O8S2.2H2O) 0,5%, maka 























Lampiran 4. Perhitungan Pembuatan Deret Standar 
3. Pembuatan Larutan Formalin 
a. Pembuatan Larutan Induk Formalin 1000 ppm dalam 100 mL 
Diketahui : 
C1  = 37% 
C2  = 1000 ppm 
  = 100 mg/L 
  = 1 g/1000 mL 
  = 0,1 g/100 mL 
  = 0,1% 




 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 37% = 100 mL. 0,1% 




 V1  = 0,27 mL 
Jadi, untuk membuat larutan induk formalin 1000 ppm maka diencerkan formalin 
p.a 37% sebanyak 0,27 mL dalam akuades 100 mL. 
b. Pembuatan Larutan Standar 100 ppm dalam 100 mL 
Diketahui : 
C1  = 1000 ppm 








 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 1000 ppm = 100 mL. 100 ppm 
 V1  = 
      
    
 
 V1  = 10 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 100 ppm maka diencerkan larutan formalin 
1000 ppm sebanyak 10 mL dalam akuades 100 mL. 
c. Pembuatan Larutan Standar 20 ppm dalam 100 mL 
Diketahui : 
C1  = 100 ppm 
C2  = 20 ppm 




 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 100 ppm = 100 mL. 20 ppm 
 V1  = 
    
   
 
 V1  = 20 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 20 ppm maka diencerkan larutan formalin 




4. Pembuatan Deret Standar Formalin 
a. Deret 1 ppm 
C1  = 20 ppm 
C2  = 1 ppm 




 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 20 ppm = 100. 1 ppm 
 V1  = 
   
  
 
 V1  = 5 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 1 ppm maka diencerkan larutan formalin 
20 ppm sebanyak 5 mL dalam akuades 50 mL. 
b. Deret 1,5 ppm 
C1  = 20 ppm 
C2  = 1,5 ppm 




 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 20 ppm = 100. 1,5 ppm 







 V1  = 7,5 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 1,5 ppm maka diencerkan larutan formalin 
20 ppm sebanyak 7,5 mL dalam akuades 50 mL. 
c. Deret 2 ppm 
C1  = 20 ppm 
C2  = 2 ppm 




 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 20 ppm = 100. 2 ppm 
 V1  = 
   
  
 
 V1  = 10 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 2 ppm maka diencerkan larutan formalin 
20 ppm sebanyak 10 mL dalam akuades 50 mL. 
d. Deret 2,5 ppm 
C1  = 20 ppm 
C2  = 2,5 ppm 








 V1 . 20 ppm = 100. 2,5 ppm 
 V1  = 
   
  
 
 V1  = 12,5 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 2,5 ppm maka diencerkan larutan formalin 
20 ppm sebanyak 12,5 mL dalam akuades 50 mL. 
e. Deret 3 ppm 
C1  = 20 ppm 
C2  = 3 ppm 




 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 20 ppm = 100. 3 ppm 
 V1  = 
   
  
 
 V1  = 15 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 3 ppm maka diencerkan larutan formalin 
20 ppm sebanyak 15 mL dalam akuades 50 mL. 
d.  Pembuatan Larutan Formalin 100 ppm dalam 100 mL dari larutan 1000 
ppm Untuk Perendaman Ikan  
C1  = 1000 ppm 
C2  = 100 ppm 








 V1 C1  = V2 C2 
 V1 . 1000 ppm = 100. 100 ppm 
 V1  = 
      
    
 
 V1  = 10 mL 
Jadi, untuk membuat larutan formalin 100 ppm maka diencerkan larutan formalin 



















Lampiran 5. Perhitungan Kadar Formalin Ikan Asin 
Penentuan konsentrasi kadar formalin yaitu dengan menggunakan persamaan 
regresi linear. 
Y = 0,0757 x + 0,0068 
Y = bx + a 
a. Kadar formalin ikan asin 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
) 
 
 x = 2,8163 x 10 
 


















Lampiran 6. Pembuatan Larutan Belimbing Wuluh Variasi pH dan 
Perhitungan Kadar Formalin Variasi pH  
 
a. Pembuatan Larutan Belimbing Wuluh Variasi pH 
 
No. Variasi pH Perbandingan  
(Belimbing Wuluh : Akuades) 
1. 2,0 1 : 0 
2. 2,1 1 : 1 
3. 2,2 1 : 2 
4. 2,3 1 : 3 
5. 2,4 1 : 4 
6. 2,5 1 : 5 
 
b. Perhitungan Kadar Formalin Ikan Asin Variasi pH 
Penentuan konsentrasi kadar formalin yaitu dengan menggunakan persamaan 
regresi linear untuk Variasi pH. 
Y = 0,0757 x + 0,0068 
Y = bx + a 
a. pH 2,0 
 x =  




 x =  
             
      
 
 
 x =  
      
      
) 
 
 x = 0,6552 x 10 
 







b. pH 2,1 
 x =  




 x =  
            
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 0,6922 x 10 
 
x = 6,922 
c. pH 2,2 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 0,8348 x 10 
 
x = 8,348 
 
d. pH 2,3 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 0,9233 x 10 
 







e. pH 2,4 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 1,0343 x 10 
 
x = 10,343 
f. pH 2,5 
 x =  




 x =  
            
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 1,1413 x 10 
 















Lampiran 7. Perhitungan Kadar Formalin Variasi Lama Perendaman 
Penentuan konsentrasi kadar formalin yaitu dengan menggunakan persamaan 
regresi linear. 
Y = 0,0757 x + 0,0068 
Y = bx + a 
a. 10 Menit 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
) 
 
 x = 0,4782 
 
 x = 4,782 
b. 15 Menit 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 0,6723 x 10 
 
 x = 6,723 
c. 20 Menit 
 x =  




 x =  
            
      
)  
 
 x =  
      






 x = 0,6935 x 10 
 
 x = 6,935 
d. 25 Menit 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 0,7635 x 10 
 
 x = 7,635 
c. 30 Menit 
 x =  




 x =  
             
      
)  
 
 x =  
      
      
)  
 
 x = 0,9471 x 10 
 












Lampiran 8. Persentase Penurunan Kadar Formalin Ikan Asin Variasi pH dan 
Lama Perendaman 
a. Variasi pH (pH 2,0) 
Dik : Konsentrasi awal formalin = 28,163 
 Konsentrasi akhir formalin = 6,552 
 Dit : % Penurunan … ? 
 Penyelesaian : 
 % Penurunan  = 
                                                    
                         
  x 100% 
 
   = 
            
      
 x 100% 
 
   = 76,73 % 
 
b. Variasi Lama Perendaman (10 Menit) 
Dik : Konsentrasi awal formalin = 28,163 
 Konsentrasi akhir formalin = 4,782 
 Dit : % Penurunan … ? 
 Penyelesaian : 
 % Penurunan  = 
                                                    
                         
  x 100% 
 
   = 
            
      
 x 100% 
 







a. Pembuatan Asam Sulfat (H2SO4) 60% dalam 100 mL 
                     
  Memipet asam sulfat  Memasukkan ke dalam     Menambahkan 
          (H2SO4)           labu takar      aquades (H2O) 
b. Pembuatan Asam Kromatofat 0,5% 
 
    
  Menimbang 0,5 gr  Menambahkan  
   asam kromatofat    H2SO4 60% 






 Dipipet 10 mL dari               Dihimpitkan hingga 










































  Larutan formalin                       Larutan formalin    Deret standar 
       1000 ppm       20 ppm 
 
 









   
 
Memipet sampel sebanyak         Menambahkan 2 mL    Memanaskan hingga  
   2 mL                            asam kromatofat 0,5%  berwarna ungu 











      Ditimbang ikan asin               Direndam dalam variasi         Dijemur 







       Dianalisis kadar                          Dianalisa dengan 

























         Ditimbang ikan Direndam dalam Dijemur 







       Dianalisis kadar                          Dianalisa dengan 
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